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مقا له علمی - پژو هشی 
بررسی اثرات افزودن صمغ زدو بر ویژگی‌های رئولوژیکی خمیر رشته آشی و ارزیابی 
خواص فیزیکوشیمیایی. بافتی و حسی. رشته اشی کم نمک 


۱ 1 مر ۲2 .2 0 
زهره بوربورمرادی" - لیلا ناطقی - اورنگ عیوض زاده 


تاریخ دریافت:1390/)۳7/06 

تاریخ پذیرش: 1399000/17 
چکیده 

مصرف زیاد نمک در رشته آشی منجر به ابتلا و پیشرفت بیماری پرفشاری خون می‌گردد و از طرفی کاهش نمک منجر به ایجاد مشکلاتی نظیر 

سست شدن و ریزش رشته آشی در هنگام خشک کردن و یا منجر به وا رفتن رشته در هنگام جوش, می‌گردد. استفاده از صمغ‌ها در فرمولاسیون رشته آشی 
می‌تواند اثرات مخرب کاهش نمک بر کیفیت رشته آشی را کاهش دهد. هدف کلی از این پژوهش بررسی اثرات افزودن صمغ زدو در غلظت‌های ۲4/2 
6 0 74/2 بر مبنای وزن آرد به‌جای نمک مورد استفاده در فرمولاسیون رشته آشی شاهد 743) بر ویژگی‌های رئولوژیکی خمیر رشته آش و 
همچنین ارزیابی خواص فیزیکوشیمیایی» بافتی» رنگ‌سنجی» کیفی و حسی رشته آشی کم نمک یک روز پس از تولید بود. بنابراین 7 تیمار به همراه شاهد 
مطابق با طرح کاملا تصادفی طراحی گردید. نتایج آزمون‌های رئولوژیکی خمیر نشان داد که کاهش نمک و افزایش صمغ زدو اثر معنی‌داری 0(69ک) بر 
خواص رئولوژی خمیر رشته آش شامل متوسط حداکثر ارتفاع منحنی» متوسط طول منحنی, شاخص تورم. متوسط سطح زیر منحنی» تست پیکربندی و 
الاستیسیته داشته است. ارزیابی نتایج فیزیکوشیمیایی نشان داد با اضافه نمودن صمغ زدو و کاهش میزان نمک میزان رطوبت افزایش و میزان خاکستر و 
نمک به‌صورت معنی‌داری کاهش یافت. نتایج آزمون بافت‌سنجی توسط دستگاه آنالیز پروفایل بافت نشان داد با کاهش نمک و افزایش غلظت صمغ زدو و 
یزان ستی: تیمارها روند کاهشی نشان داد تتایج آزمون. زنگ‌ستجی تقبان :داد که اختلاف. آماری معتی‌دازی. در مولفدهای رنگی # ء با و ساایین کلید 
تیمارها با نمونه شاهد مشاهده نگردید. بررسی ویژگی‌های کیفی رشته‌های آشی نشان داد با کاهش میزان نمک به 78/90 و افزودن صمغ زدو تا غلظت 
6 وزن رشته‌های ناهمگون» وزن رشته‌های نیمه شکسته و شکسته در مقایسه با شاهد روند کاهشی نشان داد و در غلظت‌های بالاتر از 706 صمغ زدو 
این تغییرات روند افزایشی نشان داد. نتایج ارزیایی حسی نشان داد با کاهش میزان نمک تا7090 و افزودن 70۲6 صمغ زدو امتیاز بو رنگ بافت و پذیرش 
کلی تیمارها اختلاف معنی‌داری در مقایسه با نمونه شاهد نشان نداد. امتیاز مزه تمامی تیمارها اختلاف معنی‌داری با نمونه شاهد نداشت. نتایج این تحقیق 
نشان داد میتوان میزان نمک رشته آش را تا6() کاهش داد و به‌جای آن صمغ زدو اضافه نمود بدون اینکه اثر نامطلوبی بر خواص کیفی» بافتی و حسی رشته 
آش در مقایسه با شاهد داشته باشد بنابراین تیمار مذکور به‌عنوان تیمار برتر انتخاب گردید. 


واژه‌های کلیدی: رشته آشی» صمغ زدو, کم نمک 


مقدمه 

به‌عنوان غذا مورد استفاده قرارداده است و امروزه در اکثر کشورهای 
جهان تامین‌کننده بیشترین مقدار کالری پروتئین» فیبر» وبتامین‌ها و 
مواد معدنی برای انسان می‌باشند (2002 ۸0), 


1 و2- به‌ترتیب دانش‌آموخته کارشناسی ارشد و استادیار گروه علوم و صنایع 
غذایی» دانشکده کشاورزی, دانشگاه آزاد اسلامی» واحد ورامین - پیشوله ورامین» 
آیران. 

( -نویسنده مستول: حممی.ممط۵۵ تطع»تعمهاره1 :اتمصصط) 
10.22067/1150[.۷71614.0940 :101 


غلات فرآوری شده نظیر محصولات خمیری سهم مهمی را در 
سبد خانواده‌ها به‌خود اختصاص داده است. محصولات خمیری یکی از 
مهمترین منابع انژی‌زا در بسیاری از کشورهای جهان بوده و هر روزه 
بر اهمیت آن افزوده می‌گردد. به‌طوری که می‌تواند تا حدود زیادی 
جای نان را پر نماید. همچنین در مقایسه با نان. ضایعات بسیار پایین 
برجای گذاشته است. گرایش مردم به مصرف محصولات خمیری به 
علت سپولت در پخت. ارزش غذایی بالاء پایین بودن قیمت نسبی. 
قابلیت نگهداری زیاد و امکان غنی‌سازی و بالا بردن ارزش تغذیه‌ای 
بدون آنکه تخمیر گردد فرم و شکل گرفته و در دماها و رطوبت‌های 
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مشخصی خشک می‌گردد. در فرآورده‌های خمیری نمک علاوه بر 
نقش بافت‌دهندگی و افزايش طعم» سبب افزایش سرعت تخمیر 
مخمرها می‌شود ( 2007 ,.۵1 61 ا0لنتهتض]): 

رشته آشی و پلوبی از جمله فراورده‌های خمیری کشور ما هستند. 
این محصولات به‌صورت سنتی و صنعتی تولید می‌شوند. البته آمروزه 
در برخی از کشورهای صنعتی به‌ویژه ژاپن, تولید محصولاتی مشابه, 
مانند رشته فوری رواج دارد. این محصولات از مخلوط آرد گندم با آب 
و نمک به‌دست می‌ایند که پس از مرحله عمل‌آوری» توسط 
دستگاه‌های مخصوص برش خورده و انگاه خشک شده و اماده 
مصرف می‌شوند (سهیلی فردء 139)؛ 

به‌طور کلی رشته فرآورده‌ای است که از مخلوط کردن ارد گندم. 
آب و نمک پس از طی مرحله عمل‌آوردن به‌وسیله ماشین‌های 
مخصوص تهیه و پس از خشک کردن به بازار عرضه می‌شود که 
دارای انوا مخطف از جبله رشته آفتل زشته پاویی ی باشد.. رفته 
آشی فرآورده‌ای است که از مخلوط کردن آرد گندم» آب و نمک پس 
از طی مراحل مختلف عمل‌آوری به‌وسیله دستگاه تولید و سپس 
خشک می‌گردد. دارای رنگ سفید متمایل به شیری می‌باشد و از 
آرد ستاره تهیه می‌شود این نوع رشته کمی ضخیم می‌باشد 
(سهیلی فرد. 1300 

مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره 28 در ارتباط با 
ویژگی‌های رشته آشی. میزان رطوبت و میزان خاکستر رشته آشی 
به‌ترتیب نباید بیشتر از 02 و 76 باشد. میزان پرونئین و میزان نمک 
طعام رشته آشی به‌ترتیب نباید کمتر از 7 و بیشتر از 745 باشد. 
رشته‌ها باید تا حد امکان صاف» یکنواخت به طول حداقل 13 
سانتی‌متر و فاقد لک و مواد خارجی باشند و رنگ رشته آشی باید 
سفید مایل به کرم و رشته پلویی باید قهوه‌ای روشن باشد. رشته باید 
دارای مزه و بوی مخصوص به‌خود (آرد و خمیر) و فاقد مزه و بوی 
ترشیدگی» کپک‌زدگی, ماندگی و ساير بوهای غیرطبیعی باشد. 
همچنین درازا و پهنای رشته آشی به‌ترتیب نباید بیشتر از3 میلی‌متر و 

از طرفی استفاده گسترده نمک در محصولات غذایی در طی 
سال‌های اخیر موجب بروز نگرانی در مورد سلامتی 
رک تکام شاه اه ای نها نارای ی که 
تتایج مطالغات گوناگون بیانگر این .مطلب است. کة عضرف ژیاد 
نمک طعام (سدیم کلراید) از مهمترین عوامل خطر در ابتلا و 
پیشرفت بیماری پرفشاری خون می‌باشد (1997 .61 ۸061 

درصورتیکه نمک به مقدار مناسب مصرف شود و کلیه‌ها هم سالم 
بوده و عملکرد خوبی داشته باشند نمک مورد نیاز بدن تامين می‌گردد 


طمصحرظ طعهم 1 
طم‌صه:ظ مع 2 


اما در صورت تداوم مصرف زیاد نمک و مواد شور و یا اختلال در 
کارکرد کلیه‌ها يا یکی از سیستم‌های مربوط به دفع نمک اضافی. 
موجب تجمع آب در بدن شده و ایجاد ورم در تمام و یا قسمت‌هایی از 
بدن می‌نماید و همچنین از عوامل موثر بر افزایش فشار خون و بروز 
بیماری‌های قلبی و عروقی است (قاسمی و همکاران, 1393). 

علی‌رغم اينکه کاهش مصرف نمک در جامعه دشوار است. اما با 
انجام اقدامات و استراتژی‌های خاص کاهش بخش عمده‌ای از نمک 
دریافتی جمعیت امکان‌پذیر است (سهیلی‌فرد» 13۳9). 

هیدروکلوئیدها يا صمغ‌هاه بیوپلیمرهای هیدروفیلیک با وزن 
مولکولی بالاء ترکیباتی عملگرا در صنایع غذایی بوده و بیشتر به 
منظور کنترل جذب آب بهبود رئولوژیکی بهبود زمان ماندگاری و 


کنترل ویسکوزیته مورد استفاده قرار می‌گیرد 24 202[0072). 
(2009 ,1687071607 


زدو صمقی است شفاف که از درختان بادام کوهی ترایش 
می‌شود. درختان بااام کوهی که بومی ایران محسوب می‌شوند در 
مناطق وسیعی از کشور (نحیه ایانی. تورنی) بهویژه استن‌های 
مرکزی می‌رویند. این صمغ به نام‌های زدو و شیرازی نیز معروف 
است (خرمی, 13 در زبان انگلیسی و فرانسوی به‌ترتیب 020 
00 و 20/۳26 10۳0۳06) می‌نامند (عباسی و ر حیمیء 1397). 

۳۵۵/8912 و همکاران 2011 بررسی اثر افزودن نمک (در 
سطوح 45 1. 1/5 و 72 بر خصوصیات رئولوژیکی خمیر و کیفیت 
نهایی پاستای تولیدی بیان نمودند که افزودن نمک سبب کاهش 
جذب آب آرده افزایش زمان گسترش خمیر و زمان مقاومت خمیر و 
بهبود کیفیت خمیر نهایی می‌شود. همچنین ننایج آزمون 
اکستنسوگرافی نشان داد که افزودن نمک سبب افزایش مقاومت 
خمیر به تخمیر و مقاومت خمیر به کشش می‌شود همچنین افزودن 
نمک باعث کاهش میزان لعاب و افت پخت نمونه‌ها شد در نهایت 
دربررسی حسی نمونه‌ها ارزياب‌ها نمونه حاوی 74 نمک را به‌عنوان 
بهترین نمونه انتخاب کردند. 2110 و همکاران ۳0016 در بررسی 
تاثیر صمغ زانتان و گوار (1. هو 78) بر ویژگی‌های رشته فرنگی تولید 
شده با آرد بلوط نتایج نشان داد که افزودن هیدرو کلوئیدها منجر به 
بهبود بافت و ویژگی‌های پخت گشته است. نیج حاصل از ارزیابی 
حسی نشان داد که افزودن 7/8 صمغ مورد پذیرش ارزیابان حسی بوده 
است. از آنجایی که کاهش نمک منجر به ایجاد مشکلاتی نظیر 
سست شدن و ریزش رشته آشی شده و حتی در هنگام جوش» منجر 
به وا رفتن رشته می‌گردد. استفاده از صمغ زدو در فرمولاسیون رشته 
آشی کم‌نمک می‌تواند منجر به بهبود ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی, 
ویژگی‌های حسی. رئولوژیکی رشته آشی کم نمک گردد. در تحقیق 
حاضر به‌منظور تولید رشته آشی کم نمک و بهبود خواص نامطلوب 
ناشی از کاهش نمک در فرمولاسیون رشته آشی» از غلظت‌های 2 
۵4 6 ۰8 1و 7۸2 صمغ زدو استفاده گردید و خواص 
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رئولوژیکی خمیر در روز تولید و ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی, بافتی 
کیفی و حسی نمونه‌ها یک روز پس از تولید مورد بررسی قرار گرفت. 


مواد و روش‌ها 

در پژوهش حاضر جهت تهیه نمونه شاهد و سایر نمونه‌هاء آرد 
(آرد البرن ایران) و صمغ زدو (طعم و رنگ فریر ایران)» مواد شیمیایی 
مورد استفاده شامل اسید سولفوریک» سولفات مس سلیکاژل اسید 
کلریدریک. فنل فتالئین» متیلن بلو تارتارات مضاعف سدیم و پتاسیم, 
دی پتاسیم اگزالات و دی هیدرو کسید انم مر گید آلمان) تهیه شد. 


آماده‌سازی تیمارهای مورد آزمون 

ابتدا آنالیزهای مربوط به آرد (رطوبت» خاکستر گلوتن» 11م) و 
صمغ زدو (خاکستر, رطوبت 011 مورد استفاده در تولید رشته آشی 
انجام شد. جهت تهیه نمونه شاهد از روش مهرعلیها و همکاران 
1390) استفاده شد. بدین ترتیب که ابتدا مواد اولیه پودری (آرد و 
نمک) توزین و سپس به‌وسیله دستگاه همزن مخلوط شده و آب به 
آرامی به این مواد اضافه شد. سپس مرحله همزدن به مدت ط دقیقه 
تا به‌دست آوردن یک خمیر همگن ادامه یافت. خمیر آماده شده وارد 


دستگاه خمیر پهن‌کن شده و خمیر به قطعات مربع شکل تبدیل شد و 
به مدت‌طلّ دقيقه به آن استراحت داده و بعد قطعات مربع شکل خمیر 
وارد دستگاه برش‌زن شد تا تبدیل به ورقه‌های نازک گردد. هنگامی 
که ضخامت ورقه خمیر به حد مطلوب رسید. خمیر وارد دستگاه 
برش‌زن شده و تبدیل به حد مطلوب رسید» خمیر به‌صورت نوارهایی 
بریده شد و سرانجام اين نوارها تبدیل به رشته شدند. در مرحله بعد 
رشته‌ها جهت خشک شدن به گرمخانه انتقال داده شده و بسته‌بندی 
انجام شد. از طرفی در تهیه نمونه‌های رشته آشی محتوی صمغ زدو 
ابتدا مواد اولیه مشابه مقادیر ذکر شده در فرمولاسیون نمونه شاهد 
و 74/2 بر مبنای وزن آرد و همراه با مواد اولیه پودری (آرد و نمک) 
اضافه شد. از آنجایی که طبق استاندارد ملی به شماره‌2018, حداکثر 
میزان نمک می‌تواند 7۵5 باشد» و از طرفی صمخ زدو به‌عنوان 
جایگزین نمک به کار گرفته شده است. در تیمارهای دکر گردیده در 
جدول شماره 1 با افزودن صمغ زدو, درصد مذکور از نمک کاسته 
شده است. سپس آزمون‌های رئولوژیکی خمیر در روز تولید و 
ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی» رئولوژیکی و حسی نمونه‌ها یک روز پس 
از تولید مورد بررسی قرار گرفت. 


جدول 1 - معرفی تیمارهای مورد آزمون در تحقیق 


1 (شاهد) 


۱ ۲۱۱ لا ۲ ص 1 


ره تا ستون ره[ 
فاقد صمغ زدو+ 74/2 نمک 
حاوی 6/2 صمغ زدو+ 74/3 نمک 
حاوی 7/4 صمغ زدو+74/16 نمک 
صمن زدو+ 72/0 نمک 
صمن زدو+ 72/1 نمک 
۲ صمن زدو+ 72/51 نمک 
2 صمغ زدو+ 92/3 نمک 


*درصدها بر مبنای وزن آرد مصرفی می‌باشد 


آزمون‌های شیمیایی آرد 

آزمون تعین پروتئین آرد توسط روش کجلدال مطابتق روش 
۷ شماره 4612 (2003 ,عنموجممه)؛_ آزمون تعیین 
خاکستر مطابق روش ۸۸0 شماره 01 ,ونامردمجه) 
(2003. آزمون تعبین گلوتن مرطوب مطابق روش ۸۸۵66 شماره 
0 (2003 ,وبامصیرجممش) و آزمون تعیین 0۳ مطابق روش 
استاندارد ملی شماره 37 انجام شد. 


آزمون‌های صمغ زدو 
۳7 خاکستر و رطوبت صمعغ زدو مطابق با استاندارد ملی ایران به 
شماره هت انجام شد. 


آزمون رئولوزیکی خمیر رشته آش 

در تحقیق حاضر آزمون آلوتولب توسط دستگاه آلوتولب (شوپن, 
فرانسه) طبق استاندارد ۸۸6 بین المللی به شماره 30۸ 54 
انجام شد. 

متوسطا حداکترارفاع منحنی (ا. متوسط طول منحنی ( 
شاخص تورم" (0)» متوسط سطح زیر منحنی (1۷), نسبت پیکربندی* 
اندیس الاستیسیته " (ع) مورد بررسی قرار گرفت. 


۷۵1108 0۲ 120 [ 
ماک ممتاحتناع 0011 2 
۲ ۳۱۵2۵/101 35 
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آزمون‌های فیزیکوشمیایی رشته آشی 

آزمون تعیین رطوبت مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره 
5 آزمون تعیین خاکستر مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره 
13 و آزمون تعیین نمک مطابق روش استاندارد ملی شماره 2000 
انحام ده 


بافت‌سنجی رشته‌های آش 

اين آزمون مطابق با روش 07:) و همکاران 2012) توسط 
دستگاه آنالیز پروفایل بافت (3:00101610) انحام شد. بدین ترتیب 
که جهت بررسی ویژگی‌های بافتی رشته‌هاء نمونه‌های مورد آزمون را 
به مدت 10 دقیقه پخت نموده و بلافاصله در دمای محیط نمونه‌ها را 
در زیر پروب از نوع استوانه‌ای با قطر 31070 قرار داده شد. تنظیمات 
کالیب استیون بلین. کرتیبه بودنته تودسا 1 هه سییر با رکفت 
مصرصل در حالت فشاری4 سرعت 21۳5و میزان کرنش 72 و از 
هاش سا آمیه فا ککوزهانی نیگن ۸۳ 
کشت (فابلی ازتاع م صفیت و قازلت سوب 


مورد بررسی قرار گرفت. 


رنگ سنجی 

آزمون تعیین رنگ نمونه‌های رشته آش توسط دستگاه هانترلب 
کی این)مطای با روش :)و همکاران 01 نمشد 
که ناسکی کرش صاخ ها وه زا رای نک شیف 
۱۹ » .2 ۳ مب جح ۰ 4 "۹ . 
شاخص با بیانگر روشنی و تیرگی نمونه‌ها است. شاخص "8 بیانگر 
قرمز یا سبز بودن نمونه‌ها و شاخص 1 بیانگر زرد یا آبی بودن نمونه‌ها 
است. جهت انجام آزمون. حدودظلٌ گرم نمونه را توسط هاون کوبیده 
و در یک کیسه شفاف بسته‌بندی کرده و رنگ تیمارها محاسبه شد. 


درصد وزنی رشته‌های ناهمگون 
این آزمون مطابق روش استاندارد ملی شماره2018 انجام 
شد. بدین ترتیب که مقدار آن‌ها را در یک بسته محاسبه شده و 


سپس درصد آن گزارش شد. 


درصد وزنی رشته‌های نیمه شکسته 
این آزمون مطابق روش استاندارد ملی شماره‌2018 انجام 


1 10۵20 1 

6 0۳۵۵۲۵99108 2 
ومع‌طل :۲12 3 
۸0651۷6065 4 

۷5 د5 
نات 6 
665 7 


شد. بدین ترتیب که مقدار آن‌ها در یک بسته محاسبه شده و 


سپس درصد آن گزارش شد. 


درصد وزنی رشته‌های شسکسته 
این آزمون مطابق روش استاندارد ملی شماره‌2018 انجام 
شد. بدین ترتیب که مقدار آن‌ها را در یک بسته محاسبه کرده 


و سپس درصد آن گزارش شد. 


ارزیابی حسی 

ویژگی‌های حسی توسط 6 ارزیاب بر اساس آزمون هدونیک 5 
نقطه‌ای مورد ارزیابی قرار گرفت. ارزیاب‌ها نمونه‌ها را بعد از پخت و 
تن بش از ذققه کشت کردتقم امقازات شوب سار 
ناخوشایند) ود (بسیار خوشایند) در نظر گرفته شد. فاکتورهای مورد 
بررسی شامل مزه بو رنگ» بافت و پذیرش کلی بودند 
(2003 ,عمط ودمصه), 


تجریه و تحلیل آماری داده‌ها 

به‌منظور بررسی ویژگی‌های کمی داده‌ها با توجه به وجود7 تیمار 
3 تکرار از آنلیزوریانس یک‌طرفه و همچنین جهت مقایسه میانگین 
داده‌ها از آزمون دانکن در سطح معنی‌داری 75 به‌منظور بررسی 
معنی‌دار بودن نتایج حاصله استفاده شد. تجزیه و تحلیل‌های اماری 
توسط نرم‌افزار 16 ۷۵۲5100 ٩۳355‏ انجام پذیرفت. 


نتایج و بحث 

آرد مورد استفاده در انجام اين تحقیق از نوع آرد نول بود که نتایج 
حاصل از بررسی ویژگی‌های شیمیایی آرد مورد استفاده در جدول 2 
نشان داده شده است. با توجه به جدول 2 تمامی فاکتورهای مورد 
اندازه‌گیری آرد مصرفی در حد استاندارد ملی آرد ایران به شماره 
استاندارد 1۳8 بوده است. 


خصوصیات رئولوژیکی خمیر 

متوسط حداکثر ار تفاع منحنی (0) 

متوسط حداکثر ارتفاع منحنی» حداکثر فشار مورد نیاز برای تغییر 
شکل نمونه است و بر حسب میلی‌متر بیان می شود. معیار مقاومت به 
کشش سفتی" بوده و هرچقدر بیشتر باشد مقاومت خمیر بیشتر خواهد 
شد (قنبرزاده» 1367). نتایج مقایسه میانگین نمونه‌ها نشان داد که 
متوسط حداکثر ارتفاع منحنی خمیر نمونه 6 (رشته آشی حاوی 9۵/0 


«العقصه1 5 


بررسی اثرات افزودن صمغ زدو بر ویژگی‌های رئولوژیکی خمیر رشته آشی و.- 469 


صمغ زدو+ 720 نمک) به‌طور معنی‌داری بالاتر از تیمارهای دیگر 
بودظ(50) همچنین پائین‌ترین متوسط حداکثر ارتفاع منحنی 
خمیر متعلق به نمونه 3 (رشته آشی حاوی 70/0 صمغ زدو(9۵/10 
نمک) بود (۳>006» بنابراین تاثیر تیمار بر متوسط حداکثر ارتفاع 
منحنی خمیر نمونه‌های محتوی مقلدیر مختلف صمغ زدو معنی‌دار 
(0)5>ظ) بود. 

مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره 20168 میزان متوسط 
حداکثر ارتفاع منحنی (مقاومت در برابر تغییر شکل) در نمونه‌های آرد 
نول می‌تواند 1240 70۳ میلی‌متر باشد که میزان بهینه آن 00 میلی‌متر 


بیان شده است. نتایج متوسط حداکثر ارتفاع منحنی برای تمامی 
نمونه‌ها در محدوده 116 100 بود که در حدود تعریف شده استاندارد 
قرار داشت. ۲007162" و همکاران (2]۳) بیان نمودند که صمخ‌ها 
می‌توانند منجر به کاهش کشش‌پذیری خمیر و قوی‌تر شدن خمیر 
شوند. 02116 و همکاران (200) گزارش کردند که اضافه کردن 
آرد چاودار به آرد گندم باعث کاهش فشار در آلوئوگراف می‌گردد که 
علت را کاهش محتوای گلوتنی آرد ترکیبی و کاهش الاستیسته خمیر 
دانستند. 


جدول 2 ویژگی های شیمیایی آرد گندم مصرفی 


آز 
نمونه 


آرد نول ۰ 14/10/0 0/2۹/01 
صمغ زدو 12/00/4 1/60/0۲ 


متوسط طول منحنی (,۲) 

نتایج متوسط طول منحنی در هنگام پاره شدن است. هرچقدر با 
بیشتر باشد» نشان‌دهنده کشش‌پذیری بیشتر خمیر خواهد بود و بر 
حسب میلی‌متر بیان می‌شود (قنبرزاده» 1307 نتایج مقایسه میانگین 
نمونه‌ها نشان داد که متوسط طول منحنی خمیر نمونه 3 (رشته آشی 
حاوی 7/0/40 صمغ زدو10 70 نمک) به‌طور معنی‌داری بالاتر از 
تیمارهای دیگر بود (۳>0068» همچنین پائین‌ترین متوسط طول 
منحنی خمیر متلق به نمونه شاهدبود(008>. باراین اثير تیار 
بر متوسط طول منحنی خمیر نمونه‌های محتوی مقادیر مختلف صمغ 
زدو معنی‌دار بود ()۳>۵۲). مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره 
8 میزان متوسط طول منحنی (طول کشیده شدن خمیر) در 
نمونه‌های آرد نول می‌تواند 1600 <7 میلی‌متر باشد که میزان بهینه 
آن 68 میلی‌متر بیان شده است. نتایج متوسط طول منحنی برای 
تمامی نمونه‌ها در محدوده 76 22 بود که در حدود تعریف شده 
استاندارد قرار داشت. 1۷1602 و همکاران 2007 در بررسی ترکیب 
شیمیایی و خواص عملکردی آردهای مرکب از گندم و گیاهان بیان 
نمودند که علت کاهش طول منحنی در آلوئوگراف» افزایش مقدار 
کربوهیدرات‌ها و قندها می‌باشد 


شاخص تورم* (6) 

تانق مقایسه: شوتکین رها سای دام که تا زرم مه 
نمونه 3 (رشته آشی حاوی 704 صمغ زدو 7/۵16 نمک) به‌طور 
معنی‌داری بالاتر از تیمارهای دیگر بود (0()8>). همچنین 


ص9۳7 01 12406 [ 


مرش رطوبت08) خاکستر9۵) گلوتن مرطوب )0۸‏ 1« 


0۳۸2 / ۳ 
21-0 -- 


پائین‌ترین شاخص تورم خمیر متعلق به نمونه شاهد بود (0)8>). 
بنابراین تاثیر تیمار بر شاخص تورم خمیر نمونه‌های محتوی مقادیر 
مختلف صمع زدو معنی‌دار بود ()0>). مطابق با استاندارد ملی 
ایران به شماره 2018 شاخص تورم خمیر (کشش‌پذیری خمیر) در 
نمونه‌های آرد نول می‌تواند 25 2 باشد و میزان بهینه آن 21 بیان 
شده است. نتایج شاخص تورم خمیر برای تمامی نمونه‌ها در محدوده 
0 1 بود که در حدود تعریف شده استاندارد قرار داشت. افشین 
پژوه و همکاران 1390) در بررسی تاثیر افزودن اینولین بر 
خصوصیات رئولوژیکی خمیر ماکارونی بیان نمودند هرچه خمیر 
شاخص تورم بالاتری داشته باشد زودتر دچار ترکیدگی می‌شود. 
این بین افزایش مقدار ینلین و افزایش ترکیدگی همبستگی 
وجود دارد. 


سطح زیر منحنی (۲۷) 

متوسط سطح زیر منحنی انرژی تغییر شکل یا قدرت نانوایی 
نامیده می‌شود و مقدار کل کار وارد شده به خمیر را نشان می‌دهد 
(قنبرزاده, 1307). نتایج مقایسه میانگین نمونه‌ها نشان داد که متوسط 
سطح زیر منحنی خمیر نمونه9 (رشته آشی حاوی 7/00 صمغ زدو+ 
0۵ نمک). به‌طور معنی‌داری بالاتر از تیمارهای دیگر بود 
همچنین پائین‌ترین متوسط سطح زیر منحنی خمیر متعلق به نمونه 
شاهد بود ()(۳>0). بنابراین تاثیر تیمار بر متوسط سطح زیر منحنی 
خمیر نمونه‌های محتوی مقادیر مختلف صمع زدو معنی‌دار بود 
(ط)(۳>0. نتایج متوسط سطح زیر منحنی برای تمامی نمونه‌ها در 
محدوده 273/60 - 221/00 قرار داشت که علت آن می‌تواند مربوط 
به افزایش غلظت هیدرو کلوئیدها باشد که منجر به افزايش توسعه 
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شبکه گلوتنی و افزایش ثبات و قوام خمیر می‌شود ( ,.41 61 130086 
2 

در واقع» افزایش استحکام و مقاومت خمیر با افزودن 
هیدروکلوئیدها را می‌توان» در اثر افزایش تشکیل پیوندهای هیدروژنی 
بین گروه‌های هیدروکسیل هیدروکلوئیدها با آب و آرد و در نتیجه 


تشیکیا کسله حکم هیدرو کلوئید با گلوتن دانست ( ۳۲016 ۳61 


5 .4 ۰۷6 نصیری و همکاران 13080) در بررسی تاثیر ایزوله 
پروتئین سویا بر ویژگیهای ماکارونی بیان کردند با افزایش زمان 
تخمیر میزان سطح زیر منحنی یا انرژی کاهش پیدا می‌کند. در نتیجه 
باید مراحل تخمیر را کوتاه نمود تا خمیر سریعتر وارد مرحله پروسس 
شود. 


کد تیمار (۳0۳۵) ۵ () رز ی ۷۲ ۱/9 (0) 1,6 
1 10/07۲ 2/0/53 16/02/10 ۰ 221/021/0 . 2/06 .۰ 24/420/506 
2 112/07042 60/30/0 16/020/01۰ .۰ 260/020/8 ۰ 1/20/02 ۰ 52/50/80 
3 0۲ 76/02/12 16/42/1۲ 258/020/9 ۰ 1/36/06 . ح1 بیع 
4 0/0۰ 62/02/02 .۰ 16/-1//5 ۰ ۰ 251/021/0 .۰ 1/7/029۰ 5/120/22۰ 
5 30۲ 71/0270/90. 1۶/02/8۰ . 272/021/0 1/61/1۲ 2/520/5۰۰ 
6 902 62/02/32 ۰ ۰1/02/1 ۰ 20/021/10 . خ1/84/1 ...م3890 
7 1۷07/2۰ 71/20/3 .۰ 16/62/18 :200/002/8 152۷/11 2/40/82 


نتایج به صورت میانگین 3 انحراف معیار نشان داده شده است. 
حروف کوچک متفاوت اختلاف معنی‌دار در ستون هستند 08>). 


نتایج نسبت پیکربندی! (۳/1) 

نسبت پیکربندی» نسبت مقاومت به کشش/ ضریب ایندکس گفته 
می‌شود (قنبرزاده/130), نتایج مقایسه میانگین نمونه‌ها نشان داد که 
نسبت پیکربندی خمیر نمونه شاهد به‌طور معنی‌داری بالاتر از 
تیمارهای دیگر بود (۳>0(68). همچنین پائین‌ترین نسبت پیکربندی 
خمیر متعلق به نمونه 3 (رشته آشی حاوی 70/40 صمغ زدو(9۵/10 
نمک) بود (08()>). بنابراین تاثیر تیمار بر واریانس نسبت پیکربندی 
خمیر نمونه‌های محتوی مقادیر مختلف صمغ زدو معنی‌دار بود 
(طل0ع۳. مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره صلل نسبت 
پیکربندی (نسبت مقاومت به کشش/ ضریب ایندکس) در نمونه‌های 
آرد نول می‌تواند 1/28 - ۲) باشد و میزان بهینه آن 92 بیان شده 
است. نتایج نسبت پیکربندی برای تمامی نمونه‌ها در محدوده 
6 - 9۵/36 قرار داشت که در حدود تعریف شده استاندارد می‌باشد. 
راستی و همکاران 1390) در بررسی تاثیر بتاگلوکان جو بر برخی 
خواص رئولوژیکی آرد گندم بیان نمودند با افزایش میزان بتاگلوکان 
مقاومت خمیر نسبت به کشش افزايش می‌بابد که ناشی از قوی بودن 
شبکه گلوتنی خمیر و افزایش استحکام آن است. 


۱۹ 


اندیس الاستیسیته* (06) 

انیس تسه که.نه ان. آندتس ‏ کش دنت کفیه 
می‌شوده نسبت فشار در 40 از ابتدای منحنی (020) به فشار 
حداکثر (0) است و به‌صورت درصد بیان می‌شود (قنبرزاده» 1237 .- 
نتایج مقایسه میانگین نمونه‌ها نشان داد که اندیس الاستیسیته نمونه 
شاهد به‌طور معنی‌داری بالاتر از تیمارهای دیگر بود. همچنین 
پائین‌ترین اندیس الاستیسیته متعلق به نمونه 3 (رشته آشی حاوی 
0 صمن زدو9۵۷10 نمک) بود (0۲68ک. بنابراین تاثیر تیمار 
بر واریانس اندیس الاستیسیته خمیر نمونه‌های محتوی مقادیر مختلف 
صمغ زدو معنی‌دار بود (۳>)۲)8). مطابق با استاندارد ملی ایران به 
شماره 24018 اندیس الاستیسیته (الاستیسیته خمیر) در نمونه‌های آرد 
نول می‌تواند 5 95 باشد و میزان بهینه آر(۷0 بیان شده است. 
نتایج اندیس الاستیسیته برای تمامی نمونه‌ها در محدوده 
0- 72۷40 قرار داشت. که در حدود تعریف شده استاندارد 
می‌باشد. مرادی و ناصحی 1390) در تأثیر فیبر باگاس نیشکر بر 
ویژگیهای خمیر و نان بربری گزارش کردند که کشش‌پذیری خمیر با 
افزودن سطوح مختلف فیبر باگاس نیشکر و صمغ زانتان در زمان‌های 

علت کاهش کثش‌پذیری از یک طرف به دلیل جایگزینی 
پروتئین با فیبر و عدم تشکیل شبکه گلوتنی است و از طرف دیگر 


2 ۲1۵5010117 
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حضور زانتان بر افزايش استحکام شبکه گلوتن موّثر است ( 4 ۲05611 
6 ,.آم, 


ویژیگی‌های فیزیکوشیمیایی رشته آشی 

رطوبت 

نتایج تحقیق حاضر نشان داد که میزان رطوبت نمونه 7 (رشته 
آشی حاوی 7/42 صمغ زدو+730 نمک) به‌طور معنی‌داری بالاتر 
از تیمارهای دیگر بود. همچنین پائین‌ترین میزان رطوبت متعلق به 
نمونه شاهد (رشته آشی فاقد صمع زدو+74/5 نمک) بود (5)(>). 
بنابراین تاثیر تیمار بر رطوبت نمونه‌های محتوی مقادیر مختلف صمغ 
زدو معنی‌دار بود (۳>0068). در تحقیق حاضر نیز می‌توان بیان نمود 
که با افزايش درصد صمغ» میزان رطوبت نمونه به‌طور معنی‌داری 
افزايش یفته است و علت این امر را می‌توان به گروه‌های 
هیدرو کسیلی موجود در صمع زدو نسبت داد که با ایجاد پیوندهای 
هیدرژونی منجر به افزایش رطوبت گشته است. مطابق با استاندارد 
ملی ایران به شماره صلل در ارتباط با ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی 
رشته آشی و پلویی» میزان رطوبت رشته آشی حداکثر می‌تواند م8 
باشد که در تمامی تیمارهای مورد بررسی. در محدوده استاندارد قرار 
داشت. 05611 و همکاران (201) از هیدر کلوئیدهای (سدیم آلژینات؛ 
زانتان» کاراگینان و هیدروکسی پروپیل متیل سلولز) در فرمولاسیون 
ارد مصرفی برای تهیه نان استفاده نمودند و گزارش کردند که تعداد 
زیاد گروه‌های هیدروکسیل موجود در ساختار صمغ‌هاء با ایجاد 
پیوندهای هیدروژنی» جذب آب و میزان رطوبت را افزایش می‌دهند. 
مهرعلیها و همکاران 1390) در بررسی اثر افزودن صمغ‌های گوار و 
زانتان (به میزان 05 و 78) در کاهش میزان نمک (به میزان 2 و 
08 در مقایسه با نمونه شاهد 78 نمک) در رشته آشی بیان نمودند 
که با افزایش غلظت صمغ‌ها و کاهش نمک میزان رطوبت فرآورده 
نهایی افزایش یافت. ععنا نت و همکاران 2018) از 
هیدروکلوئیدهای (زانتان. کاراگینان. صمغ عربی». صمغ لوبیای 
لوکاست) در سطوح 45 1 1/5 و 72 در فرمولاسیون ماکارونی 
بدون نمک. استفاده نمودند و گزارش کردند که استفاده از صمغ‌های 
مذکور منجر به افزایش جذب آب خمیر شدند. 


غاکسز 

نتایج تحقیق حاضر نشان داد که میزان خاکستر نمونه‌های 1 
(رشته آشی حاوی فاقد صمغ زدو+7450 نمک) و2 (رشته آشی 
(حاوی 7020 صمغ زدو(74/3 نمک) به‌طور معنی‌داری بالاتر از 
تیمارهای دیگر بود. همچنین پائین‌ترین میزان خاکستر متعلق به 
نمونه 7 (رشته آشی حاوی 74/20 صمغ زدو+ 7/۵0 نمک) بود 
(ظ)ل۴>0). بنابراین تاثیر تیمار بر خاکستر نمونه‌های محتوی مقادیر 
مختلف صمغ زدو معنی‌دار بود (۳>065). به‌طور کلی می‌توان بیان 


نمود که با کاهش درصد نمک. میزان خاکستر نمونه‌ها کاهش یافت 
زیرا یک ماده معدنی است و سبب افزایش خاکستر نمونه شاهد در 
مقایسه با سایر نمونه‌ها می‌شود (2010 ,6202 همه صدنط‌ن], 
مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره‌2018 در ارتباط با ویژگی‌های 
فیزیکوشیمیایی رشته آشی و پلویی. میزان خاکستر کل رشته آشی 
حداکثر می‌تواند 76 باشد که در تمامی تیمارهای مورد بررسی, در 
محدوده استاندارد قرار داشت. محققان میزان خاکستر صمع زدو سفید 
رنگ را 74/07 گزارش نموده‌اند (فدوی و همکاران, 1291). مهرعلیها 
و همکاران 1390) در بررسی اثر افزودن صمغ‌های گوار و زانتان (به 
میزان 005 و 01) در کاهش میزان نمک (به میزان 2 و 78) در 
مقایسه با نمونه شاهد 78 نمک) در رشته آشی» بیان نمودند که با 
افزايش غلظت صمغ‌ها و کاهش نمک» میزان خاکستر فرآورده نهایی 
کاهش یافت. 


نمک 

نتایج تحقیق حاضر نشان داد که میزان نمک نمونه شاهد (رشته 
آشی فاقد صمغ زدو+ 745 نمک) به طور معنی‌داری بالاتر از 
تیمارهای دیگر بود (۳>0068. همچنین پائین‌ترین میزان نمک 
متعلق به نمونه 7 (رشته آشی حاوی 78/20 صمغ زدو+ (9۵/3 
نمک) بود که دستیابی به چنین نتیجه‌ای دور از ذهن نبود. در 
فرمولاسیون نمونه ۰7 مقادیر کمتری نمک مورد استفاده قرار گرفته 
بود. بنابراین تاثیر تیمار بر نمک نمونه‌های محتوی مقادیر مختلف 
صمغ زدو معنی‌دار بود (۳>06). به عبارتی با کاهش درصد نمک و 
افزايش صمغ زدوء میزان نمک نمونه‌ها کاهش یافت. این می‌تواند به 
دلیل کاهش نمک در فرمولاسیون تهیه رشته آشی باشد. در 
فرمولاسیون نمونه ۰7 مقادیر کمتری نمک مورد استفاده قرار گرفته 
بود. مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره 208 در ارتباط با 
ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی رشته آشی و پلویی» میزان نمک رشته 
آشی حداکثر می‌تواند 7/۵5 باشد که در تمامی تیمارهای مورد بررسی, 
در محدوده استاندارد قرار داشت. 


رنگ‌سنجی 

نتایج تحقیق حاضر نشان داد که اختلاف آماری معنی‌داری در 
مولقه‌های رنگی ها وب یارها وه تباقیت کی فاند بسن له 
این امر را به رنگ زدو مورد استفاده نسبت داد که به رنگ رشته 
تولیدی نزدیک بوده است (۳>0(68). شکری و همکاران 1308) در 
بررسی اثر صمغ هیدروکسیل پروپیل متیل‌سلولز و آنزيم ترانس 
گلوتامیناز میکروبی بر خصوصیات فارینوگرافی و کیفی ماکارونی بدون 
گلوتن بیان نمودند افزودن دو صمغ مذکور تاثیر معناداری بر رنگ 
ماکارونی ندارد. آنها علت عدم تغییر رنگ در اثر افزودن هیدروکسیل 
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پروپیل متیل سلولز را به بی‌رنگ بودن اين ماده و مقادیر کم مصرف 


آن در فرمولاسیون ماکارونی نسبت دادند. 


جدول 4 - نتایج آزمون فیزیکوشیمیایی و رنگ‌سنجی رشته آشی حاوی غلظت‌های مختلف نمک و صمغ زدو 


1 آزمون‌های فیزیکوشیمیایی 

رطوبت خاکستر 0 نمک 0 
1 :1062-00 ۰ 622-008 ۰ 42۷0 
2 1۵70200 613002 .۰ 3682:0060 
3 1284000 39508 .۰ 3724000 
4 108500 395008 .۰ 365-000 
5 109000 47224 ۰ 3124000 
6 1098000 ۰ ۰3954000 2099-000 
7 110020082 312008 ۰ 2/39:008 


نتایج به صورت میانگین* انحراف معیار نشان داده شده است. 
حروف کوچک متفاوت اختلاف معنی‌دار در ستون هستند 005>) 


بافت‌سنجی 

سختی 

نتایج تحقیق حاضر نشان داد که بالاترین میزان سختی متعلق به 
نمونه شاهد رشته آشی (فاقد صمغ زدو+745 نمک) و پایین‌ترین 
میزان سختی متعلق به نمونه 7 رشته آشی (حاوی 7/4/20 صمغ زدو+ 
0 نمک) بود (0۲69>) و با افزایش مقادیر مختلف صمغ زدو 
سختی نمونه‌ها به‌طور معنی‌داری کاهش یافت (۳>006). بنابراین 
تاثیر تیمار بر سختی نمونه‌های محتوی مقادیر مختلف صمع زدو 
معنی‌دار بود ()(4۲>0 شاخص سختی به صفات نرمی یا سفتی 
رشته مربوط است که حداکثر ارتفاع منحنی نیرو در اولین فشار است و 
حداکثر نیروی اعمال شده طی گاز زدن رشته را نشان می‌دهد. از 
لحاظ حسی» سختی حداکثر نیروی لازم برای فشردن ماده غذایی بین 
دندان‌های آسیاب تا حصول تغییر شکل معین است (قنبرزاده, 1397). 

علت اصلی سفت شدن بافت با کاهش نمک و افزودن صمغ زدو 
مربوط به پدیده برگشت نشاسته و تبدیل حالت بی‌شکل نشاسته به 
حالت بلوری آن با تشکیل پیوندهای هیدروژنه بین مولکول‌های آمیلوز 
و آمیلوپکتین است (2001 ,۵ 6 0561 : ,له » 7عصم6 
7 ۱۷۲۵70۵۲ و 1320 گزارش کردند تغییر در محتوای آب حتی 
به میزان 74 سبب ایجاد تغییرات قابل توجه در خصوصیات رئولوژیکی 
می‌گردد. با افزایش میزان آب چسبناکی خمیر بیشتر شده و محصول 
به‌دست آمده سفت‌تر می‌شود. که بیانگر افزايش در دانسیته» نیروی 
شکستن و فشردگی می‌باشد. وجود گروه‌های هیدروکسیل در ساختار 
صمغ و فعالیت متقابل اين گروه‌ها با آب از طریق پیوند هیدروژنی 
سبب افزایش جذب آب می‌شود؛ صمغ به علت محبوس کردن آب در 
ساختار خود خواص جریانی مشابه چربی را ایجاد می‌کند و در نتیجه 


آزمون‌های رنگ سنجی 
1 2 ]0 
91/65/54 ۰ 5/682-1//6۰- ۰ :21/22-01/69 
۰ ۰ :5/82+1//4- .۰ 21/721/82۰ 
۰.8۰ ۰ :5/67-1/82- . 22/972/02۰ 
02 ۰ 5/84-1/09۰- . 22/022/09۰ 
00 ۰ 5/821/97۰ - .۰ 22/6002010۰ 
۰ ۰3 ۰ 5/52+1/63۰- .۰ 22/344/30۰ 
۰ ۰ 3/75-1/70- .۰ 21/422/10۰ 


سبب نرمی بافت می‌گردد. از سوی دیگر صمع این توانایی را دارد که 
با رشته‌های آمیلوز پیوند برقرار کرده و مانع از اتصال رشته‌های 
آمیلوزی به یکدیگر شود. م۸۳۷7 و همکاران (29) اینطور بیان 
کردند که هیدرو کلوئیدها سبب افزايش ظرفیت اتصال به آب در محیط 
آبی نشاسته می‌گردند محمدی گرفمی و همکاران 1394) در بررسی 
تاثیر به‌کارگیری صمغ‌های زدو و کربوکسی متیل سلولز بر ویژگی‌های 
فیزیکوشیمیایی کیک» اذعان نمودند که مقادیر بالاتر صمغ‌ها منجر به 
چسبندگی کیک نهایی گشت. همچنین صمغ زدو در مقادیر بالا (20) 
موجب افزایش معنی‌دار میزان رطوبت شد. 

«مط) و همکاران (2012) در بررسی تاثیر نشاسته استیله شده 
سیب زمینی و سدیم کربوکسی متیل‌سلولز بر ویژگی‌های کیفی 
رشته‌های سرخ شده فوری بیان نمودند که افزودن هر دو مورد مذکور 
منجر به افزايش سفتی محصول نهایی گشته است. همچنین داده‌های 
به‌دست آمده از میکروسکوپ الکترونی نشان داد که شبکه پیوسته‌ای 
در بافت بوجود آمده است. داه16 و همکاران 2010) در بررسی تاثیر 
صمغ‌های گوار و زانتان بر ویژگی‌های کیفی پاستا اذعان نمودند که 
افزودن هر دو نوع صمغ, منجر به کاهش سفتی نمونه‌ها شده است. 
که علت این امر به تاخیر در تورم گرانول‌ها و همچنین تعامل و ارتباط 
کمتر آنها در حضور صمخ‌ها نسبت داده شد. 
نتایج نشان داد با افزایش میزان صمغ و کاهش میزان نمک در 
تیمارهای مورد آزمون چسبندگی روند افزایشی نشان داد به‌طوری که 
بالاترین میزان چسبندگی متعلق به نمونه 6 رشته آشی (حاوی 9/0 
صمغ زدو+78/0 نمک) و نمونه 7 رشته آشی (حاوی 74/20 صمغ 
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زدو+ 7/۵/30 نمک) بود. بنابراین تاثیر تیمار بر چسبندگی نمونه‌های 
محتوی مقادیر مختلف صمغ زدو معنی‌دار بود ()0ک۳) زمط) و 
همکاران (2012) در بررسی تاثیر نشاسته استیله شده سیب‌زمینی و 
سدیم کربوکسی متیل سلولز بر ویژگی‌های کیفی رشته‌های سرخ شده 
فوری بیان نمودند که افزودن هر دو مورد مذکور منجر به کاهش 
چسبندگی محصول نهایی گشته است. 167 و همکاران 2018) در 


بررسی تاثیر صمغ‌های گوار و زانتان بر ویژگی‌های کیفی پاستا ااعان 
نمودند که افزودن هر دو نوع صمغ, منجر به افزایش چسبندگی 
نمونه‌ها شده است. که علت این امر به تاخیر در تورم گرانول‌ها و 
همچنین تعامل و ارتباط کمتر آنها در حضور صمغ‌ها نسبت داده شد. 
همچنین نشت آمیلوز به‌واسطه تشکیل کمپلکس منجر به افزایش 
چسبندگی نمونه‌های ماکارونی شده است. 


تیمار سختی () چسبندگی ([) پیوستگی 
1 م041۸ 120/1 .۰ 0/45/0۲ 
2 04۸/۲ .۰ 020/0۲ .۰ 0/42/0۲ 
3 0420/01 0/0۲ .. 0/42/0۰ 
4 0352/06 0620/0۲ .۰ 0/45/0۲ 
5 0320/0 0062۸/0۳۲ 0/2/0۰ 
6 20/12ع02 012-00۳۲ .۰ 0/46/0۰ 
7 022/5 012-00۳ .. 0/4/12 


نتایج به صورت میانگین انحراف معیار نشان داده شده است. 
حروف کوچک متفاوت اختلاف معنی دار در ستون هستند 0۲)8>) 


پیوستکی 

نتایج تحقیق حاضر نشان داد که کاهش نمک و استفاده از 
صمغ‌ها اثر معنی‌داری روی تغییرات پیوستگی تیمارهای کم نمک در 
مقایسه با نمونه شاهد ندارد بنابراین اختلاف آماری معنی‌داری در 
پیوستگی تیمارها مشاهده نشد (008)<م). پیوستگی میزان فروپاشیده 
شدن ماده غذایی را تحت یک عمل مکانیکی نشان می‌دهد. مقدار 
نیروی شکست بستگی به سختی و پیوستگی بافت دارد. بافت‌های 
ترد پیوستگی کمی داشته و چسبنده نیز نیستند. کاهش در نیروی 
شکنندگی نشان می‌دهد که نیروی کمتری جهت شکستن رشته مورد 
نیاز است (قنبرزاده, 1307). تحقیقات نشان داده‌اند که هیدرو کلوئیدها 
می‌توانند با پروتئین گلوتن که نقش اساسی بر ساختار و استحکام 
محصول دارد برهمکنش‌هایی انحام دهند. بسته به نوع و غلظت 
هیدروکلوئید مورد نظر نوع تاثیر حاصل از نظر تضعیف یا 
تقویت‌کنندگی شبکه گلوتن متفاوت می‌باشد. 00۷ و همکاران 
(2012) در بررسی تاثیر نشاسته استیله شده سیب‌زمینی و سدیم 
کربوکسی متیل سلولز بر ویژگی‌های کیفی رشته‌های سرخ شده فوری 
بیان نمودند افزودن صمغ کربوکسی متیل‌سلولز منجر به ضعیف شدن 
بافت رشته‌ها و کاهش پیوستگی بافت رشته‌ها گشت. تاک و 
همکاران (201) در بررسی صمغ گوار و زانتان بر ویژگی‌های رشته 
فرنگی‌های تولید شده با نشاسته سیب‌زمینی» ذرت و ماش اذعان 
نمودند که افزودن هر دو نوع هیدروکلوئید منجر به بهبود ویسکوزیته 
نشاسته‌ها گشتند. نشاسته ماش دارای ویژگی‌های کیفی مطلوب و 


الاستیسیته (0۳) صمغیت () قابلیت جویدن ([۳7) 
2۰ 21/01 1/۳/0۰ 
بل( 0/22۷/0۰2 0/8۷/0۳ 
سل( 0/22۷/0۰2 02/0۳ 
۰ 0/16/0۳ ۳5-۰ 
۰ 0/16/0۳ 0۳5-۵ 
۰ 0/160/00۳ ۳52-0۵ 
72/2 .۰ ۰ 0/110/002 2 -35/) 


افت پخت پایین‌تر بود. به‌طور کلی افزودن صمغ‌ها منجر به افزایش 
زمان پخت. کاهش افت پخت و از طرفی سفتی و پیوستگی رشته‌ها 
شدند. 


الاستیسیته (قابلیت ار تجاع) 

نتایج تحقیق حاضر نشان داد که کاهش نمک و استفاده از 
صمغ‌ها اثر معنی‌داری روی تغییرات الاستیسیته تیمارهای کم نمک 
در مقایسه با نمونه شاهد ندارد بنابراین اختلاف آماری معنی‌داری 
(0<0)5) در الاستیسیته تیمارها مشاهده نشد علت این امر را 
می‌توان به مقادیر به‌ کار برده شده صمع زدو نسبت داد که نتوانسته 
الاستیسیته (قابلیت ارتحاع) به صفات پلاستیک و الاستیک بودن 
جسم مربوط می‌شود. خاصیت ارتجاعی (برگشت پس از فشردن) 
طول سیکل فشاری در طی گاز زدن دوم را نشان می‌دهد به عبارت 
دیگر مقدار ارتفاعی است که در مدت زمان بین انتهای اولین گاز زدن 
و دومین گاز زدن بازیابی می‌شود. از دیدگاه حسی نیز مقدار برگشت 
ماده تغییر شکل‌یافته به شرایط اولیه (بدون تغییر شکل) پس از حذف 
نیرو جویدن را الاستیسیته گوبند (قنبرزاده. 1307 عصنا نس و 
همکاران (2018) در بررسی تاثیر هیدروکلوتیدها (زانتان» کاراگینان» 
صمغ عربی. صمغ لوبیای لوکاست) در سطوح ۰1,005 1/5 و 72 در 
بهبود بافت ماکارونی بدون نمک بیان نمودند که با افزودن صمغ‌های 
مذکور اختلاف آماری معنی‌داری در الاستیسیته (قابلیت ارتجاع) 
نمونه‌ها مشاهده نشده است. 00۳062 و تمتیدنی (201) بر روی 
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کیک تهیه شده از آرد گندم و نخودچی انجام دادند افزودن آرد 
نخودچی باعث کاهش الاستیسیته نمونه‌ها کاهش یافت. محققان 
دیگری نیز افزودن زانتان را سبب بهبود قابلیت ارتجاعی کیک بدون 
گلوتن دانستند. 


صمغیت. انرژی مورد نیاز برای خرد کردن در دهان و آماده بودن 
برای بلع است را نشان می‌دهد (2014 ,.۵1 01 ن12[200). صمغیت 
از ضرب سفتی در پیوستگی محاسبه می‌گردد (امیرآبادی و همکاران» 
2 نتایج تحقیق حاضر نشان داد کاهش نمک و استفاده از 
صمغ‌ها اثر معنی‌داری روی تغییرات صمغیت تیمارهای کم نمک در 
مقایسه با نمونه شاهد نداشت بنابراین اختلاف آماری معنی‌داری بین 
نتایج صمغیت تیمارها مشاهده نشد ()()<م). 


قابلیت جویدن 

نتایج تحقیق حاضر نشان داد کاهش نمک و استفاده از صمخ‌ها 
اثر معنی‌داری روی تغییرات قابلیت جویدن تیمارهای کم نمک در 
مقایسه با نمونه شاهد نداشتند بنابراین اختلاف آماری معنی‌داری 
درقابلیت جویدن تیمارها مشاهده نشد (۷)۳)<م). 


آزمون کیفی و حسی نمونه‌های رشته آشسی 

درصد وزنی رشته‌های ناهمگون 

نتایج مقایسه میانگین نمونه‌ها نشان داد که درصد وزنی 
رشته‌های ناهمگون نمونه 7 (رشته آشی حاوی 9۷4/20 صمخ 
زدو+ 78/30 نمک) به‌طور معنی‌داری بالاتر از تیمارهای دیگر بود 
(۳>0008). همچنین پائین‌ترین درصد وزنی رشته‌های ناهمگون در 
تیمارهای 2 (رشته آشی حاوی 7020 صمغ زدو+(43 نمک) 3 
(رشته آشی حاوی 70۷40 صمغ زدو+7۵/160 نمک) و4 (رشته آشی 
حاوی 7۵۵0 صمغ زدو+ 78/90 نمک) ملاحظه شد (0)5>ظ). 
مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره‌2018 در ارتباط با ویژگی‌های 
فیزیکوشیمیایی رشته آشی و پلویی. درصد وزنی رشته‌های ناهمگون 
رشته آشی حداکثر می‌تواند 78 باشد. که در تمامی تیمارهای مورد 
بررسی» در محدوده استاندارد قرار داشت. 112 ت۳1 و همکاران 
2018) در بررسی تاثیر هیدروکلوئیدها (زانتان» کاراگینان. صمغ 
عربی. صمغ لوبیای لوکاست) در سطوح 1۰0۷5 1/5 و 72 در بهبود 
بافت ماکارونی بدون نمک. بیان نمودند که صمخ‌های مذکور منجر به 
کاهش درصد وزنی رشته‌های ناهمگون شده‌اند. 


درصد وزنی رشته‌های نیمه شکسته 
نتایج مقایسه میانگین نمونه‌ها نشان داد که درصد وزنی 
رشته‌های نیمه شکسته نمونه 7 (رشته آشی حاوی 7/20 صمخ 


زدو+ 8/30 نمک) به طور معنی‌داری بالاتر از تیمارهای دیگر بود 
(ظ)(0>. همچنین پائین‌ترین درصد وزنی رشته‌های نیمه شکسته 
در تیماك (رشته آشی حاوی 0 صمغ زدو+ (0>/ ۳/۰ نمک) 
ملاحظه شد. مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره‌4018 در ارتباط 
با ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی رشته آشی و پلویی» درصد وزنی 
رشته‌های نیمه شکسته رشته آشی حداکثر می‌تواند 760 باشد. که در 
تمامی تیمارهای مورد بررسی» در محدوده استاندارد قرار داشت. ۳101 
۵ و همکاران 208) در بررسی تاثیر هیدروکلوئیدها (زانتان» 
کاراگینان. صمغ عربی. صمغ لوبیای لوکاست) در سطوح 5(, 1/51 
و2 در بهبود بافت ماکارونی بدون نمک بیان نمودند که صمغ‌های 
مذکور منجر به کاهش درصد وزنی رشته‌های نیمه شکسته شده‌اند. 


درصد وزنی رشته‌های شکسته 

نتایج مقایسه میانگین نمونه‌ها نشان داد که درصد وزنی 
رشته‌های شکسته نمونه 7 (رشته آشی حاوی 74/20 صمخ 
زدو+ 7/030 نمک) به‌طور معنی‌داری بالاتر از تیمارهای دیگر بود 
()۳>۲). همچنین پائین‌ترین درصد وزنی رشته‌های شکسته در 
تیمارهای 3 (رشته آشی حاوی (704 صمخ زدو 7416 نمک) و 
(رشته آشی حاوی 7000 صمغ زدو+ 78/90 نمک) ملاحظه شد 
مطابق با استاندارد ملی ايران به شماره2018 در ارتباط با ویژگی‌های 
فیزیکوشیمیایی رشته آشی و پلوبی» درصد وزنی رشته‌های شکسته 
رشته آشی حداکثر می‌تواند 740 باشد. که در تمامی تیمارهای مورد 
بررسی» در محدوده استاندارد قرار داشت. 0110 و همکاران 2008) 
آرد چاودار را در ترکیب با سبوس گندم دوروم به اسپاگتی افزودند. 
نتایج نشان دادند که حساسیت به شکنندگی با افزايش سبوس از 15 
به 7/20 کاهش یافت. 


ارزیابی حسی نمونه‌های رشته آشی 

نتایج مقایسه میانگین نمونه‌ها نشان داد که امتیاز بوی تیمارهای 
2(رشته آشی (حاوی 7۵۷20 صمغ زدو+(7/۵3 نمک)» 3 (رشته آشی 
(حاوی 7۵0 صمغ زدو7۵16 نمک) و4 (رشته آشی حاوی 
0 صمغ زدو9۷160 نمک) به‌طور معنی‌داری بالاتر از تیمارهای 
دیگر بود و اختلاف آماری معنی‌داری بین سایر تیمارها ملاحظه نشد 
(۴<0۲)۳). نتایج مقایسه میانگین نمونه‌ها نشان داد که اختلاف 
آماری معنی‌داری در امتیاز طعم تیمارها وجود نداشت. نتایج مقایسه 
میانگین نمونه‌ها نشان داد که امتیاز رنگ نمونه‌های 6 (رشته آشی 
حاوی 74/60 صمغ زدو+ 720 نمک) و7 (رشته آشی حاوی 9۸/20 
صمغ زدو+ 7830 نمک) به‌طور معنی‌داری پائین‌تر از تیمارهای دیگر 
بود و اختلاف آماری معنی‌داری بین دیگر تیمارها ملاحظه نشد 
(۳<06۳. به عبارتی با افزايش میزان صمغ و کاهش میزان نمک در 
تیمارهای مورد آزمون امتیاز رنگ روند کاهشی داشت. نتایج مقایسه 


بررسی اثرات افزودن صمغ زدو بر ویژگی‌های رئولوژیکی خمیر رشته آشی و 475 


میانگین نمونه‌ها نشان داد که با افزايش درصد صمخ زدو امتیاز بافت 
نمونه‌ها به‌طور معنی‌داری کاهش یافت به‌طوریکه پائین‌ترین امتیاز 
بافت متعلق به تیمارهای 6 (رشته آشی حاوی 94/0 صمخ 
نمک) بود و اختلاف آماری معنی‌داری بین تیمارهای مذکور ملاحظه 
نشد ()(0<م» به عبارتی با افزایش میزان صمغ و کاهش میزان 
همچنین بالاترین امتیاز بافت در نمونه شاهد و نمونه 1 (رشته آشی 
فاقد صمغ زدو+ 7/45 نمک. شاهد) ملاحظه شد و اختلاف آماری 
معنی‌داری بین تیمارهای مذ کور ملاحظه نشد. محمدی و همکاران 
139) در بررسی تاثیر صمغ فارسی (409 1و 78) بر خصوصیات 
رئولوژیکی خمیر و کیفیت نان تافتون بیان نمودند که نمونه حاوی 78 
صمغ فارسی از لحاظ قابلیت جویدن و نرمی بافت امتیاز بیشتری را 
نسبت به نمونه شاهد کسب کرد. 121104 و همکاران 2016) در 
بررسی تاثیر صمغ زانتان و گوار .و 78) بر ویژگی‌های رشته 
فرنگی تولید شده با آرد بلوطء نتایج نشان داد که افزودن 
هیدرو کلوئیدها منجر به بهبود بافت گشته است. 

نتایج مقایسه میانگین نمونه‌ها نشان داد که با افزايش درصد 
صمغ زدوء امتیاز پذیرش کلی نمونه‌ها به‌طور معنی‌داری کاهش یافت 


(ظ)(0>. به‌طوریکه پائین‌ترین امتیاز بافت متعلق به تیمارهای 6 
(رشته آشی حاوی 7/0 صمغ زدو+ 70 نمک) و7 (رشته آشی 
حاوی 74/20 صمغ زدو+ 700 نمک) بود و اختلاف آماری 
معنی‌داری بین تیمارهای مذکور ملاحظه نشد ()()<ع). به عبارتی 
با افزایش میزان صمغ و کاهش میزان نمک در تیمارهای مورد آزمون 
امتیاز پذیرش روند کاهشی داشت. همچنین بالاترین امتیاز پذیرش 
کلی در نمونه شاهد و نمونه 1 (رشته آشی فاقد صمغ زدو+ ۹۸/5 
نمک» شاهد) ملاحظه شد و اختلاف آماری معنی‌داری بین تیمارهای 
مذکور ملاحظه نشد (0<0068. مهرعلیها و همکاران 1390) در 
بررسی اثر افزودن صمغ‌های گوار و زانتان (به میزان 05 و 74) در 
کاهش میزان نمک (به میزان 2 و7/8) در مقایسه با نمونه شاهد (78 
نمک) در زشته. آشی؛ بیان نمودند که تیمار با زاتان 1 و ۷9 نمک 
مصرفی بهترین تیمار از لحاظ خواص حسی بوده است که علت این 
امر را شاید بتوان به تفاوت در صمخ‌های مصرفی نسبت داد. متلقک و 
همکاران 20160) در بررسی تاثیر صمغ زانتان و گوار 2۰و 78) بر 
ویژگی‌های رشته فرنگی تولید شده با آرد بلوطء نتایج نشان نشان داد 
که افزودن 78 صمغ مورد پذیرش ارزیابان حسی بوده است. 


جدول 6 - نتایج آزمون کیفی و حسی رشته آشی حاوی غلظت‌های مختلف صمغ زدو 


تیمار درصد وزنی رشته آزمون حسی 

۱ شکسته ناهمگون نیمه شکسته بو رنک بافت پذیرش کلی 
1 1/5000 ۰ ۰ 060-004۶ .۰ 24502004۰ .۰ 500-0۵00 ۰ 300-000۵ ۰ 30۵۰00 .۰ 5002000 ۰ 500-000۵ 
2 125-008۰ ۰ 05۵0008۰ ۰ 240۵۰65۰ حل4۷66-۵4 ۰ 432-007 ۰ 466-00۲ ۰۰ 466-01۲ ۰ 46۵-۵11۲ 
3 ۰ 111-4012۰ .۰ 040-0080 ۰ 3075-008۰ ...۰ 5۵۵20۵ ۰ 240۵۰0۵ ۰ 300-000 ...4602015 .۰ 400-۵25 
4 095-000 .۰ 030-000۰ .۰ "350-000 .۰۰ 5۵۵20۵ ۰ 2۷0۵۰00۲۲ ۰ 300-000 .۰ :4۷59-11 ۰ 400-۵1۲۸ 
5 ۰ 200000۰ ۰ *060:000 .۰ 594-000۰ ...۰ 5/00-000 ۰ 5300-000 ۰ 50۵۰0۵ . 350-015 ۰ 3002010 
6 .۰ *200-035 ۰ 00-004 ۰ *343-002 .۰ 50۵2000 ۰ 5002000 ۰ 40۵20۵350 ۰ ۰300-010 2000-025 
7 :300-3421 ۰ 090-001۰ .۰ 550-0۰ .۰۰ 5۵۵20۵ ۰ 5002000 ۰۰ ۰۰400-420 200-020 ۰ 1۸00-030 


نتایج به صورت میانگین انحراف معیار نشان داده شده است. 
حروف کوچک متفاوت اختلاف معنی‌دار در ستون هستند 0۷05>) 


نتیجه گیری 

مصرف زیاد نمک در رشته آشی منحر به ابتلا و پیشرفت 
بیماری پرفشاری خون می گردد و از طرفی کاهش نمک منجر به 
ایجاد مشکلاتی نظیر سست شدن و ریزش رشته آشی در هنگام 
خشک کردن و يا در هنگام جوش, منجر به وا رفتن رشته می‌گردد. 
در تحقیق حاضر با کاهش نمک در فرمولاسیون رشته آشی» از 
غلظت‌های 02, 0(4, 6, 08 1و 74/2 صمغ زدو جهت بهبود 


بافت و جلوگیری از ریزش محصول هنگام خشک کردن استفاده شد. 
نتایج آزمون‌های رئولوژیکی خمیر با دستگاه آلوئولب نشان داد که 
افزودن صمغ زدو منجر به افزایش اندیس پیکربندی و اندیس 
الاستیسیته خمیر در مقایسه با نمونه شاهد شد. نتایج آزمون‌های 
فیزیکوشمیایی نشان داد که بالاترین میزان رطوبت و پئین‌ترین 
میزان نمک متعلق به نمونه رشته آشی حاوی ۷/20 صمخ 
زدو+ 7/8/30 نمک و پائین‌ترین میزان رطوبت و بالاترین میزان نمک 
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متعلق به نمونه شاهد (رشته آشی فاقد صمغ زدو+745 نمک) بود. 
پائین‌ترین میزان خاکستر در نمونه 7 (رشته آشی حاوی 7/4/20 صمخ 
زدو+ 7/830 نمک) مشاهده شد. همچنین با افزايش مقدار صمغ زدوه 
درصد وزنی رشته‌های ناهمگون» رشته‌های شکسته و نیمه شکسته 
افزایش یافت و بالاترین میزان آن در نمونه 7 (رشته آشی حاوی 
0 صمخ زدو+ 7830 نمک) مشاهده شد. نتایج آزمون 
بافت‌سنجی توسط دستگاه آنالیز پروفایل بافت نشان داد که با افزایش 
صمغ زدو, میزان سختی نمونه‌ها افزایش یافت و اختلاف آماری 
معنی‌داری در چسبندگی» پیوستگیء الاستیسیته. صمفیت قابلیت 


جویدن کلیه تیمارها با نمونه شاهد وجود نداشت. نتایج آزمون رنگ 


مولفه‌های رگن راو ب1 کلیه فیمارها با تمونه شاه وجود تناشت: 
نتایج آزمون حسی نشان داد که اختلاف اماری معنی‌داری در امتیاز 
طعم کلیه تیمارها وجود نداشت. امتیاز رنگ نمونه‌های 6 (رشته آشی 
حاوی 74/60 صمغ زدو+ 720 نمک) و7 (رشته آشی حاوی 9۸/20 
صمغ زدو+ 78/30 نمک) به‌طور معنی‌داری پائین‌تر از تیمارهای دیگر 
بودو اختلاف. آمارع .شعت‌داری. بوخ دیگر نیما رها ملاعظه نفد ا 
افزايش درصد صمغ زدوء امتیاز بافت نمونه‌ها به‌طور معنی‌داری 
کاهش یافت. نمونه 4 (رشته آشی حاوی 7۵۲0 صمغ زدو+(۵/9 
نمک) به دلیل نزدیک‌تر بودن ویژگی‌های کیفی به نمونه شاهد, 
به‌عنوان تیمار برتر معرفی شد. 


سنجی با دستگاه هانترلب نشان داد که اختلاف آماری معنی‌داری در 


منابع 

0 ۵۱۱ ۳109۲ ]۵ ۱۱۵ هل ۱۷۵۳ .27600 حصباع اصقام هناهد ۵۶ 0ص ج عصلمن00ا1 2008(۰) .5 رتصصنطفک! مه .5 بتفدطاضظ 
46-11۰ ,(4)13 ,۲۱0 

۶ 61]601 ۲۳6 ,(2011) ,۸ بت9امطهج۷ 220 ,۷۲ ,تصتصصظ مب متالع182 ربظ مطم001282720هاظ ,]۷ بلععتع92 ویک مطمزوظ متطواض 
27-۰ ,(4)3 ۵۵ 76019100 ۵0۱۵ 56۱۵۱۱6۵ ۲۵۵۵ ۵۴ ۱۱۱۵ ول .طعنامل قافدم ۵۶ دمناتع0۳۵۵ ۱3601021621 عط مه صتلباط1 

۶ 11۶0 ۵۶ دنمان مطا وه صتتع طمصتل‌مطت مه مقطامم< 0۲ ۸۲6۵۲ ,(2014) ,۱۷۲ رتم۷۱0 20 بخ رتلهط۵0 ریک مل02هتلصضر 
375-۰ (800) 7 و0۱۵ ۵60۲۵1 (61:۱۱0108 76 ۵۱۵ 56۵۱۱6۵ ۳۵۵۵ ۲۳۵۱۱۱۵۱۱ .عهع معط 

ص10 ۵ 0۶ ۵00۲۲ .962865 متصمتهن ۵۶ ممتامهبهعم عطا جح ممت)تتاناه راعزن1 .ممتاه2لصهع0۳ ۴۱6۵168 2003(۰۷۷۵۲1۵) 5۰اممه/جطمهظر 
-112 و(22)1 ,6۲65 ۵۵0۳ 16016۵ (۲۷۵) ,ط0تاه2ص2ع:۵) ۷۷۵۱۱0۳۱62۲ به۵۷ظ0۵) ,ماهتا قجم) اور ۳۲]۱0۵/۴۸۵ ۱۷ 
131۰ 

۸۱۱۵۲۱6۵ رافتحصعط آهعع 0۶ ممتاههموفه مهه‌تعصض 0۶ ولدرلحمض ۵۶ و00ظ/۱۷۵ ۸0۵۲0۷6۵ ۸۸ ,(2003) .5امصه«طمهظ 
06۲۵9 

,۵۲لانان) .1 با۷0۵ 6 رهظ ,۲.۷ ,مهو ر.طنا ما9۵ ,۷۷۰۷ رتعصلا0 ۷ ر.رظ عامجا ر.ل.1 ر۷۵016 و.لسا بل6(مض 
0 08 ص02 رتدامنل 01 قامعله مط) 0۶ لمتط لممتصتآه هر ,(1997) ٩۲.‏ به‌زمهتهک مه ,۳.۳۲۲ رصن ,۱۲۸ رتعونیهط۱۵0 ۷۷ ,مگ 
,4 -1117 ,(336)16 ,۱۷۵0۱63/۵ ]۵ ول هو ۷۵ ,عتناوو2۳۵ 

۲۳۵۵0۱02162 فط جم مممتلتولنصه مه ولدماامممنلوط ۵ اعع]۳۲ ,(2009) .1 متصحتلص مه نک رقطفا0اگ بنم لصا دض 
700-۰ ,(23)3 ,۲06011010 ۲۵۵۵ 216 دععلعوه 0۶ دمتاداعهامهتقط باتلدتن مه آهتنااه‌نادهنظ 

م۳0 لزع ما0عظ۱ ۵۶ ممتامنلوه طمموماکنمم۸۱۷6۵۵0 2009(۰) 2 پهیرقطای 4ص .0 ر2عناع5001 ,یت ب602زباظ ۷ ,02100 
,638-644 ,(7)3 و0 اما وگ 0 موز «اعنمویگ .عطعنمل ۲۱۷۵ 0۴ 

۶ صمتاتل20ه مطا ۵۶ معممتالص ,(2008) ۲۸ رقلزطاما اع1۲ مصه ظ به۲۳۵۱۵0۵20 ,۲.۸ ,۳2160 .لگ ,12۷۵75۵ ویک ممللنط) 
.144-52 ,4 ,56۵۱6۵ ۵۳۵۵ ]۵ اممل .انلهنن تاامطعهم: چم صهیط ۱/۵۵2 نیال مه عیام عممطع)ناه 

تمد مصح طمتقاه متقامم 2680120 ۵۲ فامعه م1 ,(2012) ,۸ افص هه ,۱۷ اهنا ویک بععظ ایض ,افطل 
2-۰ ,(26)1 ,۳۵۲۵6۵1۵186 ۳۵۵۵ .000165 1160 اصحافما گه دنمان عطا وم عوملبلامی اهتدم 

عصاممه مدمه جم موم امعم ۵ ممصمیاام؟ ,(2005) 0 بل۱۷]۵6۵ 200 بر مقاطمن رنه م2200 ,م۷۲ ,علنتام۱ مر[ 
347-6۰ ,(41)2 ,56666 26۲6۵ ۵9۳۱۱۵ .انلهتاو 

۲ ,00 6۵80051 0 تاد م1 .(2012) .ظ میقتط ۸220 220 بخ مصوتوت) 2۲ مضصا ۷‏ متع۲ تلمصصهطم]۱۷ ریت ب۲۵02۷1 
۴۲ 0۴ 0۳۱۱۵ ۱۳۵۱۱۵۵۱ .560۵212 والقلع چصض حطمی معاجل‌بون صباع 2۵00 ۵۶ ممتاوتهامهتهه ل2مزم0۱0عظ؟ 4مه )طهله ۷ 
33-1۰ و(7)5 ,1661710108 ۲۵۵۵ > 90۱۵1665 

,۵6 .]5600۲ تحصصصتاگ .2015/2030 ف0ه/۰109۳ ,ععبالنه‌تتوخ ۷۲۷۲۵۲۱ 2002(۰) .(2)000ونصدعع0 معبماتهآته۸ 220 ۳۵۵0) ۳۸۵ 
10۳06 

,۶665 لالفه۷ نصا مهتطع1 ,فیمصصررزمممفظ ۲000 مه فلفیها۱۷2 ۵۶ معط ۵۶ ولهاممصهل‌من۴ (2008) .ظ بطع2۵0تدطصفطت) 
180-۰ 

۵۵۵ 9۵6000 ,ق۳۳۵006 ۳۵۵0 طا ممتامتا۵0 تلقو ۵۶ م۵1 ۸ 2014(۰) ۷۲۰ ,276 220 ,۲ ,تمصتطک بیظ متطهعفدن0 
ام نهو(1۱ .بوتفنالم1 ۳۵۵۵ معط ما فصتقت ممتام‌صنمممی مه ممز)تطاتتوزنز رومتام‌بال۳۵ظ قطا ممتمتصتام۵ و۵ ومعصممهممن) 
,680۲68 آهتباجاظ مه معمممژه نوخ ۵۶ «الده دنا بممتمء‌صتعمظ بزعمامصطهع1 هه ععصعله 01 

۰ - ۳۵۲۱۵۱067 رظ 2صهتنه ما بقافوظ هه ما۲0 ملظ معز۳ مماناان ,(2015) .وم ملصتتهتهگ 2240 ۷۲ ,06162 

و۵۵۵0 )06۳۵0 ۵ ونلمممتامجن 2007(۰) 2۰۷۲۰ 1۵56011 20 ,هی ,وعصقاظ رهظ ,متمالهط2 .۲ بلطم رن م2عصتمت0) 
167-۰ ,(21)2 و۳۵60۱04 ۲۵۵۵ .ملق رها ۵۶۱۷۵۱0 عن-گ1مطه مه باتلهتان فص ۵ 

مه کانمن عقاوم ممصقطمه مه وهتما۵01ع۲0ظ 0مامعا۵و ۵۶ وفنا 16 .(2018) ,۷۲ رتهط2ظ رت ,087 صقناط1 رب معصنا نا 
8 0 56۵۷6۵ ۳۵۵۵ ]0 0۱۱۱۵۱ ۵0۵0165۰ ]2610-921 0۶ ووعملتقط 


بررسی اثرات افزودن صمغ زدو بر ویژگی‌های رئولوژیکی خمیر رشته آشی و 477 


20 فصمتاه)0عن6 رط‌صحرظ منک مه حرط طففم ,(2015) .مق ۵۶ متمعوم لهتتفنلم1 مه ولتهلمماه ۵۶ مابااتاومز 
۰ ,۳06]0008 

۰ ,۵)0005 عم 20 فصمتلق1]1م0۵٩‏ بانناهعاظ .(2015) صق ۵۶ نموم تاولص قح ولمعل‌صهاه اه مابااتاومز 

سوام 0۶ ممتامصتصماهنا رقاملمن لقعرمن 20 0۵۲۵21 2010(۰) مصو ۵۶ طمتهموم لهتتفنلم1 مه ولتهمماه ۵۶ مابااتاومز 
۰ ,۱6۱000 ۵ع۲۵]6۲۵9 5 امومع 

۰ ,2,600 حصنات 2007(۰) صقن ۵۶ )نموم لمتتاونقصا 0صع علتع‌صهاو ۶ه مابطتاعهز 

جکتا110 لمح نع لجعتمع هم لعوهه فاعت0م0۳ ۳۳۱۲۵0 ,(2015) بصقی ۵۶ طمتمعوم امتتدنلص مه وعهههاه ۵۶ عابطتاممز 
0۰ ,۵0008 اوما 0صه فصمتاههل1هع۵و5 

۰ ,۱۱۵)008 )و۵ مه فممنهمنلزم9۵6 وعتامل ۷۷۳۵۵۵۲ 2011(۰) .صو1 ۵۶ دعوم تاولص قح ملممل‌صهاه آه مابااتاومز 

عصنامدم مه نع مقطامی: مه صتتع تقتاع 0۴ ۲۱۱6۵۲ (2015) ٩.‏ رتمک مه .ظ رقصتهدای رل رطعحلا رنطک راتصفاعطگ رنف رتاک 
2 ,1661110108۲ ۵07۵ 66۱6۱۱66 ۳۵۵0۵0 0۴ ۱۱۵ ول .ععط‌تهاه صدعه هناهد مه صیمن ,متقامم ۵۶ دمتاتع0۳0۵ ۱۵00186-2188 20 
8113-1۰ ,(12) 

23-۰ ,(7)80 ما92 220 )طومکا رون میتی تونع۲ - 2600 2006(۰) .ظ 101210 

,۵06۲6 هتصصم بمز مک ,فبه۷ توص ملظ وه و0زملمع00 زا ۵۶ دمتایء ت۸1 2009(۰) . 16270۷160۷ 220 .2 م00۷۵ [02ک 
26-۰ ,(63)1 

طونامل صم فلزمل0۲06۵1ظ ۵ ۲۵۵۲ 2007(۰) .2۰0 و۱۱1206715ظ 0ص ,۲ رعاعظ .۷ بتامزع۳2۵2۵60 ,. بةاتالا بیظ بتا1227100 
1033-7۰ ,(۲9)1 ,1۱8۱۱۵۵۲۱۱۸8۵ 0۵۵0 ۱۱۱۵۱ .عهمتاهلنط0۳؟ ع۳-صهمابالع ها دعمامجصه‌تهج زاتلجیان 20ع:ه صرح ۳۵۵۵102۱ 

۵166۳8۵ 0۵4 ۸۳۱۵۵۵۵ .طعدا00 ۵0ع۳ه ما ممتامنل0۳0 دهع مه ]521 0۶ ۲1۲6۵۲ :(2010) ,2۰۸۲ بوصم 220 ,۷۲.1 بطهتطه‌ن[ 
.167-۰ ,(52) 3 

۶ انلهنان لد طعبامل )تیهوزه ۵۶ دمتامتعمامدتقط آهءنوما0عظ۱ مطا وم عمج 0۴ 116۵5 ,(1999) ,۴.۳۲ ,120 هه .5.9 رتقطمصه]۷ 

.281-5 ,(209)3-4 وبچو0 ]7661۳10 ۵۱۱۵ ۵5۵۵۲6۲ ۲0۵ ۱۲0۵۵۵۱۱ )اوه 

مطا مه ماقامع1 صتقامعن رود ۵۶ ممصمیاصا ,(2014) بهظ رلفمطهنه۲ مه .و رتاه/ر۲۱۵02 ,۱۷ بتطاتطاها! و. متعهنطت ,۳ ,1۷۲27000 

1164-0۰ ,(386)3 ,۳۵6۳۷۵۱۱۵0۱ که واو۳۵06۵5 ۳۵۵۵ ۵۴ ۱۱۵ هل .علده ٩۵0۵26‏ صرح بعااده ۵۶ «اتلمتان 

مط عصلعهعتمع0 وم ممتاتل20 فصصنع تقناع مه محطاصق2 0۶ ۲۲۲6۵۲ 2017(۰) ما رلطعع۱20 220 ٩.‏ رتطه۷ ۵۳20 ما مقطئلهنطه]۷( 

.25-۰ ,(68)14 ,0۳۵ 7661:۳100 ۵۵ 566۱6۵ ۳۵۵۵ ۵۴ 0۳۱۵( .۱00016 تنطاوظ طا م5 ۵۲ اصتامصه 

۶ معنا0۳0۵۵ عصنلده مه لمممتاصن جمتالده‌مصومی لهنصمطن 2007(۰) .9.۱7 به۱۳۷۵0[18۷ 220 .ظ ,بزمنن ریما بللفگهوم ۷۲6۵۵ 

1(۰) 16۷۵0۳0۳۱۵۲ ۱۵۵۱۱ 0010۲6 0۵۵0 ۵۵۵۱۵۱۵ ۸۳۱۵۵۲۲ .تام مالوممعصمی صتقاصفا0 ۷۷۳۵۵۲ 

0 دمم ۵۶ ومتاتهمم۳ آهعنومامعط جم تام صعلوتعظ ۵ ]۲60 1 ,(2010) .2 رتتصها۲ 0ص2 ,۷۲ بتتقطهو ویک بت‌مصعطم]۱۷ 

نت معاصمه ط0ت2ععع! مات 220 معمن موتصهاظ لفمت‌ن۱۱6 و۵ وعممهووم لقممتاول .. ,۳۵20 مممعع1 عم ت«انلفتان 

۰ ۱۱20۱۲۵1 هه وعمممزمی انمض ۵۲ والمه نما 

۵ نات مو10ناام) و۱۷۱۵ ب«0حانج) 0ج 200 ۵۶ ۳۲۵۵۲ م1 ,(2۵015) ما رتطلعع]۱2 200 ,۷۲ بتطمعطوط ,.۲ متصصونهن تهصصهط۷0[ 

0 ععمعنمو 1۵0۵0 صوتصوی ۵۶ عمهمعمنومه ملفتاصمتهه افتلط .علق مممممه ۵۶ ممتامتماهمهه آههنممطهنممز۹ظظ ممرم 

10۰ 

مصهممموناه طذ 0مط0تصط مر تنیهطاتوظ مه عون گم فمتاتم۳۵۵ظ عطا صمتاحعتامع1۳۷ 2017(۰) .ظ ,نطه‌عع 0ص .۳ ,1۷۲0۲۵ 

۳288٩6. ۵۹۵۵۲۵۲ ۵۵ ۲۱۳۱۵۷۵۵۵۴ ۱ ۳۵۵۵ 66666 ۵1۱۵ 1661۳10۵0 3)6(, 244-۰. 

متام (50 0۴ ]۵1160 قطا ۵۶ تاه 2009(۰) بک یه رتلدطاه مه .ظ مصهر نت۲۱2 مب .9 رصتلع۵7٩‏ رنه متطللهه1 ویک م۸ بلله28ل 
11-1۰ ,(2)6 و۵۵ 7661010۵ ۵۵ 6۵۱۱6۵ ۳۵۵0 ]۵ 0۲۵ .و10اونتمام تقد تطمتحعهحظ وه ملق1501 

۱۵۵0۱012 معط چم 26و عصنل20 ۵۶ )6عره م1 ,(2011) ۷۲ ,تصتصه 240 .گ رصهتتهل(م۲ ریک مطمزدظ صنطوتم رل بلتقطدعتموظ 
1-0۰ ,166100108 ۵۱۱0 56۱66۵ ۳۵00 ]۵ ددع08 ۷۵۱۵۱۵ ۲۷۷۵۶۱۸۵۱ .02502 «انلدیان افص عط مه طعبامل ۵۶ فعتا2۲۵۵6 

0 110۱ ۵۶ ممتاهنلدنه ائلمتن مطا چم فلتمللمعم02 بط ۵۶ ۲۳۳۳۴1 (2016) ).1 هصم‌نهو هه ,9.۸۲ ,تلف رل ,۴20 
0۰ 57 ,0۵8۵16۲۵8665 0 ۷۷۵۵ ,۲۲ ۱۷۲۵ .)تاصاوعو) ۲۱۵۲86 حطم 8۸۵۵0165 

0۰ ۱۵2 0 وماممم0ن ۱۵۵0۱0۵62 مصمو وم صهمنااع-۵ ماتهها ۵۶ ق۲۲۵۵ ,(2011) .9 ,اعو‌طاطاه مضه ,۱۷۲,۳۲۲ ,۸2121 .9 متفه 
58-1۰ ,(6) ۳۵ ۵۴ و760۵ ۵ 56۵0۱6۵ ۳۵۵۵ ۵۴ 0۲۱۱۵ 

۵ نامع تقناع) ۱/0۲۵۵0۵11010 ۵۲ ۲1۲6۵۲ 2012(۰) .9 متصصطفها 20 5۱۷۰ ,92۷۵ ,9.۸ ,عاطاصصقلصمو .یه ,۴۵026 
1-۰ ,(3)2 766110108 وع۳۳06۵ ۳۵۵0 ]0 0۱۵ 0۱۵۵0۰ 0۶ ومتاوتتمامه تقد باتلهتان معط ۵ 

0 20 ۱۵60102۷ طهنام0 مه 0۲06۵110105 بط ۵۶ عمممتالم .(2001) .2 بته‌حاتدظ 0 ما0عفعظ هه هگ رفهزمط بک۷ بللعءم۴ 
75-۰ ,15 ,۳۱۲۲۵6۵110105 ۴۵۵0 .«اتلفتان 

0 .0002105 0۳۵20 کهم۱۱ 0مدمنص قطان ۵۶ ممتاممممه۱۷۲ 2006(۰) ب) رتقااهمن) 20 .ظ روماصهگ م) بلل۴۵»۵ 
,333-340 و(223)3 166۱0108 ۲۵۹۵۵۲6۵۲ 000 

هم 4ج عموماااع رطاممه امه بند0متل هط ۵ امع1ظ ,(2۸016) بل بل2نمه مه ,۷۲ ,تقانطه‌لهه ر.ظ متتامط 
0 ۳۵۵ ]0 ۵۱۲۱۵ هل بقافد معتمماناع ۵۶ مملادتهامدتفط اتلمین لمح طمرهتعمصتنه؟ چم مصصررمصه مففمتمصهاتآوممهت 
.123-۰ ,(59)13 ,۵۴۳۳۵۸ 166170 07۵ 

38-۰ ,00016 166 20 ۵0016 تفه ممل)هعتامیاز جمتام۲۳۵00 2013(۰) ۲۰ لته تأتمد0 

تعصا دامن ۵ مملاونم‌اممتهه لهمنممطمممتفرطم 4صه لقمممتاتتت۲ (2002) ,و رصحصصهرظ مه ۷۰ رژتتنک ریات ب000216] 
347-۰ ,(۵0) همم هام0 0۵ قفوم 0عط0ز رصم 


0 0 0 ۲ ۳ : ۵ 0 50100۸6۵6 ۲0۵0 ممنصه:] 
نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ابران 1 اوه همع[ 


جلد 6. شماره 4. مهر - آبان 1398 ص. 178 -465 فد وت کمه 0 ,2020 006-۵0۲ 4 ,ول ,16 ۷7۵/۰ 


,5610601۲ ۵۲9۱600۵ جدن ماع 2600 ۵۲ 20000 ۵۶ ماع عمط عهتا معنایع 1۱۳۸۲ 
۸٩ 6‏ ۶216 ۱0۱۲ ]0 م۵۵۵6 ههام 2۳80 [۵۵عز۲۳۸۵۵۱۵2 
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۲۹66۵1۷60: 7 
۸06060: 58 


۶ ۱۷۵۵۵ دیامزن2 ۷ ,۷۷۵۱۱0 مه بان ۵ صا دامنال0۳0 1۵00 8۵0 (۸1061 ]دمص مط ۵۶ عده هه )امعم تناماظ بصمتاع ۵0ص 
م0 ۷۲ 0۲۵006۵0 مصوی هه رهتتصتام رموتامو ۵ ومتامز۷2۲ 6ظ) عمنلتامصز میم اما همه رم 00۷۵0 فامتال2۳0 توتافوم 
نام تتامل تقمطه ۵۶ ممقام م1۳ ,نامع لقعنمع 0صه 0۳۵20 معط صد 011200ععاهه مهم م1۳ .عمطامصر لهتت)فنلص نمی 20 
00 و1 .01102060عوهه تمه «المنا0عتع و1 رول(مدمعبامط صهتصج ۵۶ )موجه ۲۵0۵0 مط صذ ۵۵01 تفه مصتلتاامص رفامتال2۳0 
طعنط م1 ,م0 عصژهها مرمقهها مصتطعقصه فط رها دوعممتم احمصنجعه مطا تما مد 20 ماج راما معط 0۲ منت 2 ور 
0 20010109 صا ممنقفصمهموط ۵۶ ممنووه‌تومم مه اممصمماع7ع0 فص م6 1۵28 رهم تفه فطا صا هو ۵۶ ممتام‌صتاعومم 
100208 وج میاه فصمامامم ما 16205 6و هطدما0ع1 رصقط عطام مطا هم رصح مفهمونل تمانه‌فه۷ موه ۵۶ و1 مطا عطلعمم1801 
و2 فصصتع ۵۱ ۳۱۲۵۲۵۵۵110108 بعصتازهطا ممطه فصفتاه مطا ۵۶ ممتاهلهتوع فطل مه |۷۷۵1 و2 رعصتوتل 001 تطفض ۵۶ فعما 200 
10۵ 0ص رعامع عصنص0] رومتکتهلنه وه عصتامه رئتاتطماه عصنعمه‌ مهم فصه متی‌ها 20 رمممادتووم عصتاهعه فصتمم‌مم 
۰ 01۳21 


نام تعتد۴ عصتل20 ۵۶ فامعله مطا مامع‌تاوه۷ظ1 م۲ ۷2۵ تاه دنطا گم وبتاععزداه لقعه‌جهع 16 :فل‌مطاعصه م0صه ولهنه) ۷۲۸ 
مط صز 0مونا 26و مطا ۵۶ 20عافصا ساملا ۵۶ طوزه۷ ما وم ۵2860 1.266 2020 1 ,0.8 ,0.6 ,0.4 ,0.2 ۵۶ ععمتاحتطجمعصم 2 امهتاه 
عصلامتا هه مطا عه ۷۵1 و2 ,ع0همه تطعه ۵۶ وفمتاتهممعن لدمنعم0۱عظ: عطا وم (4:59۵) ۵0016 تطفظ عقطا ۵۶ متام امتلجمم 
تمه بح مصم مه تفه هه سم ۵ ممتاتوممج رتمعومو مه )هنن ههام رها رقم تصمدممملو رام 
,۷۵۱۱0۷۷ )م1۱ ,عانط۳۳ صا 0صنا0] ور نع 28800 .عمعع 0ممصصله صتقاصتمج مصم 162160 صتتع ماه 2 و1 مصتاع 80ع2 .ممتامتا2۳0۵0 
۵ ۲ 60۳0۵0960 2150 ود تام و1۳ ,عم مه و512۵ فنامزنه۷ ظا رمه هه ۲۵0 نامام معصهته رماطمهامع۷6۵ ۱۷۵۱۱۵0۷ 
۵ 2۲00 0و۵ ۵ 24 ووت0ع ماهتا م96۷۵ ۲۳۵۲۵۲0۲۵ نام تم22تنطگ فق ط«مم مفله ود 16 .کانصتا عومتمهله0 220 
0 ۵ ۱۷۹6 ۷/۵۵ 60300 5 مهم‌صبان1 باعل معط 776لمه2 م6 تع0ع۵ ما .صعتوع0 260تمصرمصه۲ عماجم ه ۵ عصت007ع2 06512۳060 
۰ 0۲ 06۷]- زصنصط صا 16۷۵1 معصهع1گنطعزه 


همه ممتام‌ن0ع۲ ]521 کقطا ۲۵۷۵۵1۵0 هعع۷ 2108 طذه طویم ۵۶ قاعع) ل010262عظع ۵۶ دلناوع م1 مصمتکعیت‌عنل 0صه و)اناوع1 
۵ 101000660 موب طمتطا مرلنام فتاممنامه فطع ۵۶ فمتاوممنج لهمذع۵010ع1۳ فومط1. ,(0.05کم) #اصهمنصعنه نع 1820162860 
مادقا «متاهاع جع رعناه فص تملصیا ممهتتاه صحعمط صرح یرمل‌ص1 ممتاقاکص رطاعجما وبسته مقمصه رکطعتمط عنام صقفجد عصئلناآ100 
۶ صامصصح 16 ,اصماصمی نلقه ومتمن0ع: مه نع مصتل0ع ها عقطا ۵0مطو فلناوع لهه‌تصممطم‌ممتووطص فص .اتمتافقاه 200 
۵ ۱۵ مها ۵۲ فلنادم:ر مط1. .نموه 60ومعتمع0 لهد مضه طفه ۵۶ اصتامصصع فطا 0ص 60ووعتمصا قه۳ متتاوژ۳۵ 
6 ۶ وععصلتقط مطا همه بصبه ۵۶ ممتا‌اجهمومه ما مطلوهممظ1 بالقه عمتمن۲۵0 ۱ظ .2۵۲ رلمصه وتور‌لممه مها رها 4مصتصتمامل 
۰ 204 1 ومام‌صحه نع ۶0۲ مقر ممتععطلج )ومطونط مطا از رلععهع‌مصا ملق ممتومطله 0ص متا عصلفدعتععل فطا رقامم‌تصاهع0 
۶ ۲6۶0166 1 .عومصتصصتم مه اتهتامهاه رجمتقمطله ۵۶ 1۵۷۵ معط مد عم اصمم‌لنصعله «الف‌تاعتهاه 0ظ ۳72۵ 176 
عاصمجممرجصمی زمام فط صز ممهمتمنل اصهم‌تگلصونه رللم‌تاعتاهاه مظ وه متمط) فص ۵0«مهی حاق1 تعتصتا! ده عاعع) متتامصتتمامم 
,000016 نامه گم ععتاونهامحتعطه عتامانامنن عمط عصنامامی مص ,عامصمه امجمی فط اه حاحعصنمعت الم ممعباعه ۲ فصه 0 ره 
۶ اطعه۷ ۱6 01 0۲0.6۹۵ ممناح‌تاجهعص0ع عطا م) بای عصتل20 مه 3.9066 م6 5216 ۵۶ تیامح عطه عصلم‌نا0ع۲ پرها قطا امه ق۷۷28 ]1 
عص م6 هنومن هه عملمهع1عع0 2 50۱۷60 ولصهه 02120060 0صه مامتها فطا ۵۶ طوته7 مطا رول‌صهتاو قنامعصمعم۵ا۵ظ ما 
احف‌نصع له «المهتاعتاهاه ۵ ٩07۷60‏ عمط آه)ممجصععمهص1 عومط) بصناع 0.62۵ صقطا تعطع‌نط فممتاه‌تامه‌عجمع فطا ما فصه خامتاجمم 
ممتامنا دنه رتمقمهه 0۶ فالناوع: عط) رتع۷۱۵۲۵۵۷ .قاصمصاهعه عطان فا مه حصناع 1:26 از ععامجصعه مطا مهع۵۵۱۳7 عمهمتعن 
0 ]521 ۵۶ انامه مطا عمت‌نلم رجا مامرصعو موم مط مه 0عتهمصهع ومصمممل اصهم‌نصونه مظ قه۷ معقطا تفص 0ما100162 
11 0۶ ۹00۲6 عاوه) عط1 .عاصمصدعا ۵۶ ممصهامععع2 آلمتهته 0هج مها رتمام اعد ما نع 0.6۹۵ عِصت20 20 3.9006 
تطعض ۵۶ اصتامصصح مطا فا 0۵0و تیاه وتطا ۵ الناوع: م1 ,مهو آمتاجمی مط ممظ رلاممم‌تصولو من تمه 010 ماممصاهعه 
لها بو تامانلمنان مطا وم امعم مظ از ]1 ۵ 20060 ۵۵ مهم ماع رهعافصا همه ,0.6۵ ما ۲۵06۵0 و۵ 10نام اتصنلهه 2۵0016 
6 0تاجمع م6 م6 6۵۵2760 ۵0016 تطافض مطا ۵ ومتا0۲0۵۵ 90060۲۷ 2۳20 


۵۵5 ۳۳۵1116 م۲6 ,۸۱۷۵۵۱2 ,526 1۵۷ بات ,ق۱۵00 نف :16۲۱۷۵۲۵۵ 


,1600001027 4ج عمممزع5 ۱000 0۶ اممجصنه۵عن1 رتمووع۶۵01ظ اهم)وتدو۸ مه اصملبااو ۱۷۲۵6 عمجورع۳۵ .2 8هه 1 
۰ 20 مصتصهع ۷ اتمه نصا ۸2۵0 متصصعاعا رطعصهدظ ۲۵ رورم هه ۲۷ رمتبهآنه‌تته۸ 01 
(صمی.ممطه6۵۱۱ تطعم)ممه1 1۵۱ :تفص عمطانه عصن‌همموعتتم) -۶) 


